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Champignons sauber , blanchire sie , gieß sie in einen Seiher

oder Haarsieb , gieß k .ltes Wasser darüber , und laß es wieder
ablaufen . Dann drücke dieselben aus , und schneide sie in kleine

Filets , laß 12 Charlotten nebst weniger Petersilie sein zusam¬

mengeschnitten in ein Kastrol mit 6 Loch Butte ein wenig weich

dünstcn , gib die zusammengeschnittenen Morcheln und Champig¬

nons hinein , sa ze es , reib etwas Muskatennuß daran , stäube

1 Kochlöffel voll Mehl darauf , gieß Maß Erbsenbrühe dazu

und laß es noch ^ Stunde mit einander langsam kochen. Sehe

sodann die Masse vom Feuer , laß sie kalt werden , schlage 2

Eier und 4 Eierdotter daran , mache es untereinander , sehe es

nochmals auf das Feuer , und rühre die Masse mit einem Koch¬

löffel beständig herum , damit sie nicht zusammenlaufe . Nimm

sie hernach wieder vom Feuer , und laß sie zum zw,jtenmal kalt

werden . Dann staube auf ein Schmidbretc etwas Mehl , lege

die ganze Masse darauf , und formire kleine Birnen oder An-

douillen daraus , wir schon mehrmal gesagt worden ist ; tunke

diese in 2 zerklopfte Eier , und wende sie in feinem Semmel¬
mehl öfters um , damit viel Mehl daran hängen bleibe.

^ Stunde vor dem Anrichten backe sie in 1 Schmalz

schön gelb , und gib sie als Beilage auf das Gcmüse . Aus die¬

ser Masse kann man auch kleine Bouquetchen machen , oder man

kann sie auch m Oblaten einschlagen.

^ 20. Gebackenes vom Rückenmark.

1 ! Pfund Rückenmark puhe und wasche sauber , häute es

ab , blanchire es hernach im Salzwasser , nimm es wieder aus

demselben , gieß kaltes Wasser darüber , und laß es wieder ab-

lauftn . Darauf schneide es in kleine Stücke , in der Größe

eines kleinen Fingers , lege sie in ein Geschirr , streue etwas

Salz und Pfeffer darauf , schneide eine Zwiebel daran , lege

ein Lorbeerblatt dazu , gieß auch Maß Essig darüber , und

laß es 2 Stunden in diesem Marinade stehen . Hernach nimm

es heraus , bestreue es mit wenigem Mehl , cu ke es nachher

in .'i zerklopften Eiern ein , und wende es in feinem Semmel¬

mehl um . Ist es Zeit bald anzurichten , so backe solches Stunde

zuvor in > Psund Schmalz schön gelb , und garnire es mit

Petersilie , worauf du solches als Zulag zum Gemüse zur Tafel

gibst . Du kannst solch,s auch in Wein - oder Bierteig eimun-

ken, und auf die Art , wie das Kalbshirn backen.
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